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Riassunto 
La presente Tesi di Laurea ha come scopo la valutazione economica dei costi alimentari 
nell’allevamento  di  bovine  di  razza  Charolaise  per  la  produzione  della  carne,  un  tipo  di 
allevamento meno diffuso rispetto a quello dei maschi (o vitelloni) e dei vitelli, ma in leggera 
crescita soprattutto negli ultimi anni. 
L’analisi ￨ stata condotta presso l’Azienda Agricola di Marcazzan Giovanni situata nel 
comune di Lonigo. Sono state valutate 39 partite acquistate e vendute nel triennio 2010, 2011 e 
2012, considerando la composizione delle ricette e i parametri produttivi ed economici per ogni 
partita. Tutti i dati sono stati raccolti tramite il programma AUGIA, utilizzato dall’azienda, in 
grado di calcolare tutti i parametri considerati grazie alle informazioni inserite all’inizio e alla 
fine del ciclo d’ingrasso. In aggiunta ￨ stato confrontato l’andamento del prezzo delle materie 
prime acquistate dall’azienda con i prezzi registrati dal mercato. 
È risultato che l’andamento dei prezzi delle materie prime acquistate rispecchia in maniera 
più o meno accurata quello del mercato, ad eccezione di alcune variazioni dovute ad esempio a 
fattori climatici o alla diversa modalità di calcolo del costo. In seguito sono stati considerati i 
parametri  produttivi  (peso  d’arrivo,  durata  del  ciclo,  peso  finale,  accrescimento  medio 
giornaliero, incidenza infortunati e incidenza morti) ed è emerso che solamente il peso finale 
risulta  essere  statisticamente  diverso  nei  tre  anni  analizzati,  aumentando  dal  2010  al  2012 
(532.09  vs.  542.63  vs.  558.36).  Riguardo  i  parametri  economici  sono  stati  valutati  i  costi 
alimentari (espressi in €/capo/d, €/kg accrescimento, €/capo/ciclo), i costi sanitari, i costi fissi, 
gli oneri finanziari, i costi totali (espressi tutti in €/capo/d) e l’incidenza dei costi alimentari su 
quelli totali (in percentuale). È emerso che i costi alimentari, i costi sanitari e i costi totali sono 
statisticamente uguali per gli anni 2011 e 2012, ma diversi rispetto all’anno 2010. Gli oneri 
finanziari  risultano  essere  statisticamente  diversi  nel  triennio,  mentre  l’incidenza  dei  costi 
alimentari su quelli totali è statisticamente uguale per tutti i tre anni (valore medio 75.63%). 
Successivamente è stata evidenziata la correlazione positiva tra la quantità di sostanza 
secca della dieta e il prezzo della razione e infine sono state analizzate le due diete , con il costo 
minore e maggiore, per determinare la causa della differenza di prezzo, dovuta essenzialmente 
all’utilizzo di una diversa combinazione di alimenti. 
In conclusione, dal lavoro di Tesi, si ￨ osservato che l’andamento dei prezzi delle materie 
prime  acquistate  è  stato  soggetto  a  variazioni  nel  triennio  in  esame,  soprattutto  per  quanto 
riguarda le farine di estrazione di soia e di girasole nazionale, determinando forti ripercussioni  
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sul prezzo totale della razione. Inoltre si ￨ riscontrato, oltre l’aumento dei costi alimentari, un 
aumento  dei  costi  sanitari  e  degli  oneri  finanziari,  determinando così  un’incidenza  dei costi 
alimentari su quelli totali costante nel periodo preso considerato. Infine, dal confronto delle diete 
si è visto che la variazione di prezzo è dovuta alla sostituzione di una parte del silomais con le 
polpe surpressate. 
È  importante,  dunque,  per  aumentare  la  redditività  dell’allevamento,  contenere  il  più 
possibile  i  costi  di  produzione,  ad  esempio  usando  materie  prime  di  origine  aziendale  e 
acquistando concentrati a basso costo. 
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Abstract 
Evaluation of feeding costs in fattening farms of Charolais cows. 
This  Graduation  Thesis  aims  at  economic  evaluation  of  feeding  costs  in  breeding  of 
Charolais female for meat production, a type of farming less widespread than that of males (or 
bulls) and calves, but slightly growing, especially in recent years. 
The analysis was conducted at the Giovanni Marcazzan’s farm located in the town of 
Lonigo. Thirty nine stocks were evaluated, bought and sold in the years 2010, 2011 and 2012, 
considering the composition of recipes together with production and economic parameters for 
each stock. All data were collected through the program AUGIA, used by the company, able to 
calculate all the considered parameters, thanks to the information introduced at the beginning 
and at the end of the fattening cycle. In addition, the price of raw materials purchased by the 
company was compared with market prices. 
Results  showed  that  the  trend  in  the  prices  of  purchased  raw  materials  reflected, 
substantially the market price , except for some discrepancies due, for example, to climate or to 
the different method of calculating the cost. The production parameters (weight at arrival, length 
of  cycle,  final  weight,  average  daily  growth,  injury  incidence and  incidence  of  death)  were 
considered, and it was found out that only the final weight was statistically different in the three 
years analyzed, increasing from 2010 to 2012 (532.09 vs. 542.63 vs. 558.36 kg). As for the 
economic parameters, feeding costs (expressed in €/item/d, €/kg growth, €/item/cycle), health 
care costs, fixed costs, financial costs, total costs (all expressed in €/item/d) and the incidence of 
feeding costs on the total ones (in percentage) were evaluated. Results showed that feeding costs, 
medical  costs  and  total  costs  did  not  differ  between  the  years  2011  and  2012,  whereas 
differences emerged in the year 2010. Financial expenses were statistically different in the three 
years, whereas the percentage of feeding costs on the total costs averaged 75.6% and did not 
differ among the three years. 
The dry matter content of the diet and the price of the ration were positively correlated. 
The diets 672 and 737, respectively with the lowest and the highest price, resulted different 
mainly because of a different combination of feed ingredients. 
In conclusion, from the Thesis work, it was observed that the trend in the prices of raw 
materials purchased was subjected to variations in the three years considered, especially in the 
case of flours extracted from of soya and national sunflower, causing a major impact on total  
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price of the ration. In addition, it was found, as well as the increase of feeding costs, an increase 
of health care costs and financial costs, determining in this way a constant influence of feeding 
costs on the total over the considered period. Finally, from the comparison of diets 672 and 737, 
it results that the price variation is due to the replacement of part of the silage with the pressed 
sugar beet pulps. 
Therefore it is important to increase the profitability of farming by containing as much as 
possible the costs of production, by using for example raw materials coming from the farm itself 
and by purchasing low-cost concentrates.  
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1. Introduzione 
1.1 Cenni di storia della produzione della carne bovina 
L’ allevamento dei bovini da carne ￨ una delle attività più importanti e significative dal 
punto di vista economico che caratterizzano il settore zootecnico nel nostro paese e soprattutto 
nella regione Veneto. Le sue origini sono ben più antiche di quello che si può immaginare, infatti 
grazie ad alcuni ritrovamenti storici di carattere grafico, ed esempio gli affreschi trovati sulle 
pareti  delle  caverne,  e  letterario,  abbiamo  la  testimonianza  della  presenza  di  questa  attività 
produttiva fin dalle origini dell’uomo (Balasini, 2000). 
Ovviamente nel corso dei secoli la zootecnia si è sviluppata e, dal secondo dopoguerra in 
poi, questa attività ha subito profondi cambiamenti riguardanti principalmente le tecniche di 
allevamento, la scelta degli animali e il management. 
Intorno  agli  anni  Cinquanta l’allevamento  e  l’agricoltura  occupavano  la  maggior  parte 
della popolazione italiana e si basavano principalmente su un’economia di tipo famigliare; infatti 
tutti i prodotti ottenuti venivano utilizzati per sfamare la famiglia e raramente venivano destinati 
alla vendita. Le specie animali  più diffuse erano maiali, vacche per la produzione di latte e 
qualche vitello che veniva allevato per la carne. 
Durante  questo  periodo  la  maggior  parte  dei  lavori  agricoli  venivano  eseguiti  grazie 
all’utilizzo degli animali per questo, oltre ad avere una funzione puramente produttiva, i soggetti 
allevati avevano una forte importanza anche dal punto di vista lavorativo.  
Negli anni Sessanta, grazie al forte sviluppo dell’industria, molte famiglie che prima si 
dedicavano  alla  coltivazione  dei  campi  e  all’allevamento  del  bestiame  cominciarono  ad 
abbandonare le zone di campagna per trasferirsi in città. Questo avvenimento ha avuto origine 
già  dalla  metà  dell’Ottocento  e  viene  definito  esodo  agricolo.  Nonostante  questo,  la  minor 
occupazione nel settore agricolo e zootecnico non influenzò negativamente lo sviluppo delle 
aziende e degli allevamenti perché le richieste di prodotti alimentari da parte dei consumatori 
erano in forte crescita a causa del trasferimento di molte persone dalle campagne alle città. Lo 
sviluppo dell’industria iniziò a creare inoltre le basi per una migliore meccanizzazione agricola 
favorendo una ottimizzazione nell’esecuzione di molte pratiche che precedentemente venivano 
eseguite a mano o con l’utilizzo degli animali (www.okpedia.it/evoluzione-agricola-italiana-nel-
novecento; De Luna et al., 2008).  
10 
In questi anni, lo sviluppo economico e l’aumento del consumo di alimenti zootecnici pro 
capite  hanno  permesso  la  formazione  delle  prime  aziende  specializzate  nell’allevamento  di 
animali da ingrasso. 
Negli  anni  Settanta  e  Ottanta,  anch’essi  decenni  determinanti  per  lo  sviluppo  della 
zootecnia,  il  settore  carne  ebbe  un  grande  impulso.  Grazie  allo  sviluppo  dell’industria  e 
all’aumento  dei  consumi  si  svilupparono  nuove  catene  di  distribuzione  in  grado  di 
commercializzare il prodotto in aree più vaste rispetto ai macelli locali. Contemporaneamente si 
registra una contrazione dei consumi di carne bovina a favore di quelli di carne avicola e suina 
(www.cia.it, 2002).  
Un periodo molto particolare per la zootecnia fu rappresentato dagli anni Novanta perché 
iniziarono ad affacciarsi sul mercato anche carni provenienti dall’estero, soprattutto dai paesi 
dell’America latina, come ad esempio il Brasile. Questa concorrenza straniera, però, non influì in 
maniera  marcata  sullo  sviluppo  degli  allevamenti  perch￩  in  quegli  anni,  l’Unione  Europea, 
attraverso la riforma Mac Sharry del 1992, contribuì a migliorare la redditività degli allevamenti 
tramite il sostegno al reddito, ad esempio attraverso il premio di macellazione che consisteva in 
un premio economico per ogni capo macellato. 
1.2 Situazione attuale dell’allevamento da carne 
Negli anni 2000 la produzione della carne bovina si presenta molto diversa rispetto agli 
anni precedenti: subisce una concentrazione produttiva e territoriale. Infatti non sono più presenti 
le aziende di piccole dimensioni, tipiche degli anni precedenti, ma hanno preso piede solamente 
le grandi realtà. Riguardo alla distribuzione geografica, la maggior parte delle aziende di bovini 
di  grandi  dimensioni  sono  presenti  in  Veneto,  Lombardia  e  Piemonte  le  quali  allevano 
rispettivamente il 22%, 20%, 18% del patrimonio bovino italiano. In particolare, in Veneto le 
provincie più dedite all’allevamento bovino sono Verona, Treviso e Padova con rispettivamente 
il 27,2%, 26,7% e il 18,4% della produzione le quali, da sole, allevano i ¾ dell’intero patrimonio 
bovino del Veneto. La parte restante è rappresentata da Vicenza con un 12%, da Venezia e 
Rovigo con un 7% e da Belluno con l’1% (Boatto et al., 2005). 
Le categorie di animali allevati per la produzione di carne sono: 
  Vitelli sotto l’anno destinati al macello; 
  Bovini maschi tra 1 e 2 anni; 
  Femmine da macello tra 1 e 2 anni;  
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  Manze e giovenche da macello oltre 2 anni. 
Altri animali destinati alla produzione di carne sono le vacche da latte o le nutrici a fine 
carriera, ma costituiscono una produzione molto limitata (Zampieri, 2011). 
Tabella 1. Patrimonio bovino da carne Italia e Veneto al 1° dicembre 2010 (Fonte: Istat, 
2010). 
  2010 
ITALIA  VENETO 
Vitelli sotto l’anno destinati al macello  507.452  126.767 
Bovini maschi tra 1 e 2 anni  581.299  192.387 
Femmine da macello tra 1 e 2 anni  212.983  50.656 
Manze e giovenche da macello oltre 2 anni  70.411  8.185 
 
1.3 L’allevamento delle femmine da carne 
La categoria di animali che saranno presi in considerazione in questa Tesi sono bovine femmine 
da macello tra 1 e 2 anni. Questa tipologia di allevamento presenta una diffusione più limitata 
rispetto ai vitelli o ai maschi (vitelloni), pur presentando una leggera crescita negli ultimi anni. 
  
12 
Grafico 1. Andamento del numero di femmine da macello tre 1 e 2 anni dal 2006 al 2010 
nel Veneto (Fonte: Istat, 2010). 
 
1.3.1 Caratteristiche dei tipi genetici allevati 
In Italia e in particolare nel Veneto le razze maggiormente utilizzate per l’allevamento 
delle femmine da ingrasso, possono essere di origine italiana o francese. 
Le razze italiane sono: 
  Chianina; 
  Marchigiana; 
  Romagnola; 
  Piemontese. 
 
E quelle francesi sono: 
  Charolaise; 
  Limousine. 
 
Le razze italiane presentano una diffusione molto limitata, infatti sono più legate a un 
mercato di nicchia a differenza di quelle francesi che sono allevate e diffuse in tutto il territorio 
veneto e italiano.  
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Dal  punto  di  vista  della  conformazione,  gli  animali  italiani  presentano  alcune 
caratteristiche tipiche: 
  CHIANINA:  La  più  grande  razza  bovina 
conosciuta  nel  mondo.  Infatti  i  tori  adulti  e  le 
femmine arrivano a un’altezza al garrese di circa 
180-200  cm,  pesando  rispettivamente  14  e  8 
quintali  di  peso  vivo.  Presentano  un  manto  di 
bianco  porcellana,  cute  pigmentata,  invece  il 
musello, le mucose e la parte distale delle corna 
sono nere. Gli animali vengono macellati solitamente a 18 mesi con un peso di circa 750 
kg (Parigi Bini, 1977). Oltre alla produzione di carne, questa razza viene utilizzata per 
effettuare incroci su vacche da carne e da latte, per ottenere  meticci da destinare alla 
macellazione (Balasini, 2000). 
 
  MARCHIGIANA:  originariamente  a  duplice 
attitudine, è ora utilizzata solo per la produzione 
di  carne.  Presenta  un  manto  bianco  con  pelle 
pigmentata,  gli  arti  e  il  collo  sono  di  media 
lunghezza  e  muscolosi  e  la  regione  dorso-
lombare  è  larga  diritta  e  muscolosa  (Balasini, 
2000). 
 
  ROMAGNOLA:  anche  questa  razza  come  la 
Marchigiana, era a duplice attitudine ma, grazie 
al miglioramento genetico, è ora utilizzata per la 
produzione  di  carne.  Presenta  un  mantello 
fomentino alla nascita, grigio chiaro o brizzolato 
nelle femmine adulte e più scuro nei maschi. Ha 
una  mole  più  ridotta  della  Chianina,  infatti  le 
femmine arrivano ad un altezza al garrese pari a 
140-150 cm con un peso massimo di 700 kg, mentre i maschi arrivano a 160-170 cm di 
altezza e 12-14 quintali di peso vivo (Balasini, 2000). 
Figura 1. Razza Chianina 
Figura 2. Razza Marchigiana 
Figura 3. Razza Romagnola  
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  PIEMONTESE:  presenta  un  mantello 
fomentino chiaro in alcuni casi sfumato verso 
il  bianco.  Nei  maschi,  e  in  maniera  minore 
nelle  femmine,  possono  essere  presenti 
sfumature di grigio. Inoltre l’animale ha una 
pelle pigmentata: infatti il musello, la lingua e 
il  palato  sono  di  color  nero.  Questa  razza, 
come  la  Blanc-Bleu  Belga,  è  soggetta  ad 
un’ipertrofia muscolare  determinando  un  più accentuato  sviluppo  delle  cosce.  Questa 
caratteristica  è  denominata  doppia  groppa.  Le  razze  che  presentano  questo  carattere 
hanno un ridotto tenore in grasso sottocutaneo, uno scheletro e un apparato digerente più 
contenuto  comportando  rese  al  macello  di  circa  67-68%  con  punte  fino  al  72% 
(www.anaborapi.it). 
 
Per quanto riguarda le razze francesi presentano anche loro caratteristiche importanti sia 
dal punto di vista della conformazione che produttivo. 
 
  LIMOUSINE:  Questa  razza  deriva  dal  ceppo 
biondee  dopo  anni  di  miglioramento  genetico  è 
diventata una delle razze francesi più importanti 
per la produzione della carne.L’animale presenta 
un tipico mantello fomentino molto vivace,  con 
delle  aree  più  chiare  attorno  agli  occhi  e  al 
musello; inoltre è caratterizzato da una struttura 
compatta, muscolosa, con arti relativamente brevi ma robusti (www.thecattlesite.com). 
Dal punto di vista produttivo i maschi vengono macellati a circa 500 kg e le femmine a 
450 kg, ed entrambi forniscono una carne di alta qualità perché caratterizzata da una 
grana molto fine e da fibre non grossolane.  
 
Figura 4. Razza Piemontese 
Figura 5. Razza Limousine  
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  CHAROLAISE: E’ una delle razze più apprezzate dagli allevatori per la sua precocità, 
prolificità  e  l’armonico  sviluppo  delle  varie  regioni 
del  corpo.  Morfologicamente  l’animale  si  presenta 
con un mantello bianco crema, mucose rosate, la testa 
è compatta con la fronte spaziosa, il collo è corto e 
molto muscoloso, il petto è profondo e la groppa è 
lunga, larga e muscolosa. Inoltre  la razza presenta un 
notevole sviluppo delle cosce infatti si presentano con 
un  profilo  convesso  molto  accentuato 
(www.thecattlesite.com).  Gli  animali  allevati,  alla 
fine del ciclo, arrivano a un peso per quanto riguarda i maschi di circa 650-700 kg con 
una resa al macello di circa 60-65 %, mentre le femmine pesano 550 kg con una resa del 
57-58 %. Questa razza viene utilizzata, oltre che per la produzione di carne, anche per 
effettuare incroci per ottenere meticci con ottime caratteristiche carnaiole.  
 
1.3.2 Origine dei tipi genetici allevati 
Tutte  razze  sopracitate,  utilizzate  per  la  produzione  della  femmina  da  macello,  sono 
allevate in molteplici aree del Veneto e dell’Italia ma la loro zona di origine è molto diversa. In 
particolare: 
  Chianina:  è  una  dei  bovini  simbolo  della  regione  Toscana,  in  particolare  i  primi 
allevamenti si sono sviluppati nelle zone della valle del Tevere e nella Val di Chiana. 
Successivamente si è diffusa nelle province di Arezzo, Firenze, Livorno, Pisa, Siena e 
Perugia (www.agraria.org/razzebovinecarne/chianina.htm). 
 
  Marchigiana: deriva dall’incrocio di bovini Marchigiani di ceppo Podolico con soggetti 
di razza Chianina e successivamente da bovine meticcie con tori Romagnoli. Proviene 
dalle zone delle Marche e da alcune regioni vicine come Abruzzo, Molise e Campania. 
Questa tipologia di animali ￨ utilizza molto nei pascoli grazie all’ ottima capacità di 
utilizzazione  dei  foraggi  e  alla  sua  rusticità 
(www.agraria.org/razzebovinecarne/marchigiana.htm). 
 
  Romagnola: anch’essa discende dal ceppo Podolico, in particolare da razze asiatiche e 
arrivate in Italia dopo le invasioni dei popoli dell’est Europa. La sua zona di origine ￨ la 
Figura 6. Razza Charolaise  
16 
Romagna (Forlì, Pesaro) ma è anche allevata nelle zone di Rovigo, Padova, Venezia e 
Verona. Come la Marchigiana anche questa razza utilizza molto bene i foraggi e grazie 
alla sua rusticità  si adatta molto bene al pascolo (Boselli, 1983). 
 
  Piemontese:  La  razza  madre  è lo  zebù pakistano il  quale, arrivato  in  Piemonte,  si  è 
integrato con le popolazioni bovine locali creando l’attuale razza Piemontese. Quindi la 
zona d’origine ￨ il Piemonte, in particolare le province di Torino, Asti e Cuneo dove si  
rovano  la  maggior  parte  degli  allevamenti 
(www.agraria.org/razzebovinecarne/piemontese.htm). 
Per quanto riguarda le razze estere: 
  Limousine: originaria della Francia in particolare nel Limousin (provincia di Limoges) ad 
ovest  del  Massiccio  Centrale  (Figura  1).  Essendo  un’animale  molto  adattabile  viene 
allevato in molti paesi europei in particolare in Italia, dove, insieme al Charolaise, è una 
delle razze più importanti e diffuse (www.agraria.org/razzebovinecarne/limousine.htm). 
 
  Charolaise: è la prima razza da carne in Francia. Proviene dalla zona della Charolles e, 
come la Limousine, è allevata in molti paesi per la produzione della carne o a scopo di 
miglioramento genetico (www.agraria.org/razzebovinecarne/charolaise.htm).  
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Figura 7. Diffusione delle razze bovine in Francia. 
 
 
1.3.3 Tecniche di macellazione 
Al termine del ciclo di ingrasso, che ha una durata variabile dai 6 ai 7 mesi, le femmine da 
carne (più comunemente chiamate scottone) hanno un peso compreso tra i 530 e i 560 kg e 
un’età di circa 17-18 mesi. A questo punto gli animali vengono destinati alla macellazione che è 
costituita da diverse fasi: 
  Trasporto degli animali al macello e sosta di pre-macellazione, avendo cura di ammassare 
il meno possibile animali che non si conoscono per evitare eventuali conflitti; 
  Trasferimento degli animali nella zona di macellazione;  
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  Abbattimento degli animali: questa fase è costituita dallo stordimento iniziale, utilizzando 
una pistola a proiettile captativo il quale viene sparato in fronte, e dal dissanguamento 
che viene effettuato lacerando i vasi principali della gola; 
  L’animale viene appeso per gli arti posteriori e trasportato nei locali successivi dove verrà 
lavorato; 
  Successivamente viene eseguita la scuoiatura, il distacco della parte distale degli arti e 
l’eviscerazione; 
  Poi si procede alla divisione della carcassa in mezzene effettuando un taglio lungo tutta la 
colonna vertebrale; 
  In seguito viene effettuato un accurato lavaggio 
con acqua fredda; 
  La carcassa (che si presenta divisa in mezzene), 
la testa, il fegato, la milza, i polmoni e il cuore 
vengono contraddistinti con uno stesso numero 
che  permette  l’identificazione  dell’animale. 
Inoltre  tutte  le  carcasse  vengono  sottoposte 
all’ispezione sanitaria effettuata dal veterinario 
in modo da identificare eventuali patologie; 
  La  carcassa  dell’animale  subisce  prima  un  processo  di  preraffreddamento  e  poi  la 
frollatura. Quest’ultima fase consiste nel conservare la carcassa a una temperatura di 4°C 
con un’umidità relativa dell’80-85%, permettendo così di ridurre la proliferazione dei 
microrganismi e tramite una reazione enzimatica di migliorare la tenerezza della carne. 
La  frollatura  è  un  processo  necessario  per  il  miglioramento  organolettico  delle  parti 
muscolari ricche di connettivo e la sua durata è di circa 15 giorni ma può variare a 
seconda dell’età dell’animale, dalla razza e dal sesso (Balasini, 2000). 
Il  peso  della  carcassa  ￨  ottenuto  sottraendo  al  peso  vivo  dell’animale  le  tare  di 
macellazione, cioè sangue (5-8 %), pelle (6-15%), testa (2-3%), estremità degli arti (1-2%), tubo 
digerente vuoto (6-12%), grasso periviscerale (2-5%), contenuto gastrointestinale e della vescica 
(5-12%) e corata (3-5%) (fegato, cuore, trachea, polmoni, pancreas e milza ) (Bittante et al., 
1993). 
Figura 8. Mezzena.  
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Sottraendo le tare al peso vivo, si ottiene il peso della carcassa che viene utilizzato per il 
calcolo della resa di macellazione:  
 
 
Mediamente le femmine da carne presentano una resa di circa 58%. 
 
Dopo la fase di macellazione, la carcassa è sottoposta ad un’accurata valutazione che si 
basa sull’osservazione di caratteri qualitativi-commerciali rilevando: 
  Caratteri  distintivi  del  sesso  e  dell’età  in  modo  da  identificare  l’appartenenza  della 
carcassa a una delle 5 categorie di bovini che sono: A= vitellone, B= toro, C= manzo, D= 
vacca ed E= giovenca; 
  La conformazione della carcassa che permette di classificarla tramite la scala SEUROP a 
seconda dello sviluppo muscolare (S= superiore, E= eccezionale, U= abbondante, R= 
buono, O= medio, P= ridotto); 
RESA AL MACELLO =  
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Figura 9. Valutazione della carcassa secondo la scala SEUROP. 
 
 
  Lo stato di ingrassamento attribuendo un punteggio da 1 a 5 sulla base della quantità e 
distribuzione  del  grasso.  La  classe  1  corrisponde  al  molto  scarso,  2  a  scarso,  3  a 
mediamente importante, 4 ad abbondante e 5 a molto abbondante. 
 
Questa valutazione viene effettuata anche nei macelli italiani a partire dal 4 settembre 1998 
in base alla legge nazionale n.213/1997 (legge n. 213 dell’8 luglio 1997). 
1.3.4 Composizione e caratteristiche della carcassa e tagli principali 
 Mediamente la carcassa delle femmine da carne è composta dal: 
  70.2% di muscolo; 
  13.2% di grasso; 
  16.7% di osso. 
 
In particolare il muscolo è costituito prevalentemente da acqua e proteine (Tabella 2):  
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Tabella 2. Composizione del muscolo bovino (Fonte: Balasini, 2000). 
ACQUA  PROTEINE  LIPIDI  CENERI  CALORIE 
74-76%  20.7%  5.2%  1-2%  130-140 
 
Le proteine presenti nel muscolo presentano una composizione simile a quella del nostro 
corpo e dunque risultano essere di elevato valore biologico, in quanto presentano un rapporto 
ottimale tra amminoacidi essenziali e non. Ne risulta un miglior utilizzo a scopo plastico e un 
minor sovraccarico a livello epatico e renale (Balasini, 2000). 
Per  quanto  riguarda  il  grasso,  la  carne  bovina  ne  contiene  una  modesta  quantità,  in 
particolare i tagli della coscia e del lombo ne contengono dall’1 al 2%. È presente una buona 
quantità di acido stearico, il quale, pur essendo saturo a catena lunga, si comporta come l’acido 
oleico,  monoinsaturo,  con  carattere  benefico.  Infine  un  altro  aspetto  positivo  è  il  moderato 
contenuto  di  colesterolo,  che  infatti  oscilla  tra  i  40  e  i  60  mg/100  g  di  prodotto.  Questa 
caratteristica non crea problemi per un consumo quotidiano a chi non è affetto da particolari 
patologie (Balasini, 2000). 
La mezzena viene suddivisa in 2 parti principali: il quarto anteriore e posteriore, ognuna 
delle quali comprende dei tagli primari da cui saranno ricavati i tagli anatomici (Tabella 3 e 4). 
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Tabella 3. Tagli del quarto posteriore (Fonte: Balasini, 2000). 
TAGLI PRIMARI  TAGLI ANATOMICI 
COSCIA 
Geretto posteriore 
Pesce o campanello 
Noce 
Fesa esterna e controgirello 
Girello posteriore 
Scamone 
Fesa interna o scanello 
LOMBATA 
Lombata o carrè 
Filetto 
 
Tabella 4. Tagli del quarto anteriore (Fonte: Balasini, 2000). 
TAGLI PRIMARI  TAGLI ANATOMICI 
PANCIA  Pancia o pancettone o tasto o scaramella 
PETTO 
Petto o punta di petto 
Fiocco 
REALE  Biancocostato 
SPALLA 
Girello anteriore o di spalla o fusello 
Copertina o cappello di prete 
Fesone di spalla 
Geretto anteriore o muscolo anteriore 
BRACIOLE   
COLLO    
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Figura 10. Tagli anatomici della carcassa bovina. 
 
I tagli di maggior  valore appartengono al quarto posteriore, in particolare il filetto, lo 
scamone, la noce e la fesa risultano essere i tagli più interessanti dal punto di vista economico. 
La femmina da carne può avere due diverse modalità di commercializzazione: le razze 
italiane come la Chianina, la Romagnola, e la Marchigiana appartengono ad un mercato  più 
ristretto  che  via  via  tende  sempre  più  a  diminuire.  Infatti  da  alcune  ricerche,  è  emerso  un 
progressivo abbandono dell’allevamento delle cosiddette razze bianche, dovuto principalmente 
ai seguenti fattori: 
  Difficoltà nel reperire i ristalli; 
  Ridotta convenienza economica (elevato costo dei ristalli ed eccessiva lunghezza 
del ciclo di ingrasso) (Panattoni e Geri, 1984).  
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Per quanto riguarda le altre razze, in modo particolare la Limousine e la Charolaise , la 
commercializzazione è affidata alla Grande Distribuzione Organizzata. Grazie a questa diversa 
modalità di vendita  le razze francesi predominano il mercato della carne; nel 2007 sono state 
vendute in Italia 598105 femmine da carne (Fonte Istat, 2007). 
1.3.5 Tecniche di alimentazione 
Le  tecniche  di  alimentazione  delle  diverse  razze  variano  a  seconda  della  tipologia  di 
animale, del luogo e della fase produttiva. Per quanto riguarda le razza italiane, in particolare 
Romagnola  e  Marchigiana,  grazie alla  loro  rusticità e  buona  attitudine  nell’utilizzazione  del 
foraggio, può essere attuata la tecnica del pascolamento (allevamento estensivo) con l’aggiunta 
di  determinate  quantità  di  concentrato  per  soddisfare  eventuali  carenze.  Questa  modalità  di 
alimentazione può essere adottata, ma in maniera meno intensa, anche per i bovini di razza 
Chianina e Piemontese essendo razze più specializzate nella produzione della carne. Infatti, nella 
fase di ingrasso si può attuare una dieta più spinta utilizzando insilati, concentrati proteici ed 
energetici e come fonte fibrosa del fieno o paglia. 
Riguardo  le  razze  francesi,  durante  la  fase  giovanile,  i  vitelli  con  le  rispettive  madri 
vengono allevati al pascolo durante il periodo primaverile-estivo. Ovviamente l’alimentazione ￨ 
costituita principalmente da foraggio ma, quando necessario, anche da concentrati in modo che i 
vitelli possano esprimere al massimo la loro capacità di crescita. Dal mese di novembre i vitelli 
vengono raccolti nelle stalle dove vengono selezionati; una parte viene destinata alla vendita e 
quindi verrà esportata in altri paesi per effettuare la fase di ingrasso, mentre una parte rimane in 
azienda per l’ingrasso (Balasini, 2000). 
Gli  individui  destinati  all’esportazione  subiranno  una  variazione  notevole  del  regime 
alimentare; per questo è molto importante attuare all’arrivo un periodo di adattamento, in modo 
da  prevenire  alti  livelli  di  stress,  problemi  al  sistema  immunitario  e  dismetabolie  gastro-
intestinali (Zampieri, 2009). 
Per questo è indispensabile, oltre ai trattamenti sanitari, utilizzare mangimi con un elevato 
tenore di fibra, altamente digeribile, con un’ottima integrazione minerale e proteica, insieme a 
grandi quantità di fieno o paglia.  
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Successivamente inizia la vera e propria fase di ingrasso che può essere caratterizzata da 
due differenti tecniche di alimentazione: 
  Alimentazione a secco; 
  Alimentazione con l’utilizzo di insilati (www.veronesi.it/mangimi/bovini.htm). 
L’alimentazione  a  secco  viene  utilizzata  principalmente  per  le  razze  con  bassa  capacità  di 
ingestione come la Limousine e Piemontese. Essa è costituita da alimenti molto energetici e di 
alto valore proteico in modo da soddisfare tutti i fabbisogni. La razione consiste nell’apportare 
separatamente dei concentrati o del mangime pellettato, unita ad una certa quantità di alimenti 
fibrosi  come  la  paglia  (www.veronesi.it/mangimi/bovini.htm).  Di  solito  viene  utilizzato  il 
mangime nella forma di pellet perché il suo stato fisico riduce sensibilmente gli sprechi ed è 
possibile,  grazie  alla  sua  composizione  omogenea,  monitorare  con  più  precisione  le  dosi 
apportate agli animali. 
La modalità di alimentazione più diffusa nell’allevamento da carne ￨ quella dell’unifeed che 
consiste nella somministrazione di un “piatto unico”, composto da una  miscela di foraggi  e 
mangimi  (oppure  da  concentrati  sfusi), necessari a  soddisfare  i  fabbisogni  nutrizionali  degli 
animali. Rispetto all’alimentazione ad alimenti separati, l’utilizzo dell’unifeed determina alcuni 
vantaggi (www.veronesi.it/mangimi/bovini.htm): 
  Migliore controllo dell’alimentazione; 
  Maggiore meccanizzazione e quindi meno manodopera; 
  Migliore e maggiore utilizzo dei materiali dei prodotti alimentari sia di origine aziendale 
che  non.  Questo  determina  la  formazione  di  una  dieta  più  equilibrata  ed  appetibile, 
favorendo così un aumento dell’ingestione volontaria e la possibilità di creare razioni più 
energetiche  senza  determinare  possibili  alterazioni  delle  fermentazioni  ruminali,  ad 
esempio, l’acidosi. 
Tutti questi vantaggi possono essere raggiunti se si rispettano alcune regole per quanto riguarda 
la preparazione della miscela e l’igiene della mangiatoia. Infatti ￨ molto importante effettuare 
con  precisione  tutte  le  operazioni  di  pesatura,  di  miscelazione,  trinciatura  dei  foraggi, 
distribuzione  della  razione  e  pulizia  delle  mangiatoie.  Per  quanto  riguarda  la  trinciatura  dei 
foraggi è molto importante che non sia inferiore ai 20 mm, perché questo comporterebbe una 
riduzione della fibra effettiva (peNDF) e possibile rischio di acidosi ruminale. D’altra parte con 
una  trinciatura  troppo  grossolana  si  va  a  peggiorare  l’omogeneità  dalla  razione  favorendo 
fenomeni di selezione (l’animale tende a mangiare gli alimenti più appetibili, che di solito sono i  
26 
concentrati,  tralasciando  i  foraggi)  e  di  conseguenza  un’alterazione  dell’attività  ruminale 
(Salghetti e Manghi, 2004). 
Qualsiasi siano gli alimenti e le modalità di alimentazione occorre porre molta attenzione 
sul fatto che le scottone da carne, se alimentate con razioni molto ricche di carboidrati, tendono a 
depositare  molto  grasso  di  copertura  determinando  un  peggioramento  delle  performance 
produttive, in particolare della resa alla macellazione, dell’incremento medio giornaliero e anche 
delle caratteristiche qualitative. Riguardo a quest’ultimo fattore, una carcassa troppo grassa viene 
svalutata economicamente perché non è molto richiesta dal consumatore. 
1.4. Alimenti utilizzati nella fase di ingrasso 
 Qualsiasi sia la tecnica di alimentazione utilizzata, gli alimenti usati nelle fasi di ingrasso 
dei bovini sono diversi per natura e origine. Si classificano in: 
  Concentrati e sottoprodotti delle lavorazioni industriali; 
  Foraggi; 
  Residui colturali e scarti agroindustriali; 
  Integratori. 
I  concentrati:  sono  prodotti  caratterizzati  da  un  alto  valore  nutritivo,  molto  spesso 
maggiore rispetto ai foraggi, da un elevato contenuto di alimenti nutritivi e ridotto contenuto di 
fibra. All’interno di questo gruppo sono presenti i cereali, semi di leguminose e i prodotti delle 
lavorazioni industriali. 
I cereali sono prodotti molto energetici perché contengono grandi quantità di amido, poveri 
di fibra e proteine, per di più, di scarso valore biologico. In questa categoria troviamo: 
  Mais:  è  uno  degli  alimenti  più  importante  e  diffuso  negli  allevamenti,  può  essere 
somministrato  allo  stato  secco  sotto  forma  di  granella  intera,  fioccata,  macinata  e 
spezzata. Allo stato umido subisce un processo di insilamento in trincea dove avvengono 
diverse fermentazioni microbiche. Oltre al silomais si possono ottenere con il processo di 
insilamento anche il pastone di pannocchia e di granella. Generalmente questo cereale 
contiene  circa  il  70%  di  amido  e  il  10%  di  proteine.  La  categoria  più  adatta 
all’alimentazione zootecnica ￨ quella denominata “Yellow”, perch￩ ￨ caratterizzata da un 
seme dentato con endosperma farinoso, molto adatta agli allevamenti da carne (Bittante 
et al., 1990).  
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  Orzo: ￨ un cereale con un contenuto proteico del 10% e caratterizzato da un’elevata 
appetibilità; per questo può essere somministrato a tutti gli animali (Bittante et al., 1990). 
  Frumento: ￨ prodotto utilizzato maggiormente nell’alimentazione umana ma in certi casi 
può essere somministrato agli animali. Non ha molta diffusione negli allevamenti da 
carne perché presenta ha una grande quantità di proteine e per di più sono di scarso 
valore biologico a causa della ridotta quantità di lisina (Bittante et al., 1990). 
  Avena: è un alimento con un contenuto proteico di circa il 10% e un valore biologico 
piuttosto elevato grazie alla presenza di lisina e triptofano (Bittante et al., 1990). 
  Sorgo: ￨ un alimento poco appetibile a causa dell’elevata presenza di tannini (Bittante et 
al., 1990). 
  Triticale: caratterizzato da un buon contenuto di elementi nutritivi e di proteine, 11-12% 
di alto valore biologico (Bittante et al., 1990). 
I semi di leguminose sono alimenti molto ricchi di proteine (20-40%) e contengono buone 
quantità  di  calcio  (0.10-0.25%)  e  fosforo  (0.3-0.6%).  Sono  poco  diffusi  e  utilizzati  negli 
allevamenti da ingrasso; hanno invece più largo impiego i prodotti derivati delle lavorazioni 
industriali. I semi principali di questa categoria sono: 
  Fave e favette; 
  Piselli; 
  Veccia; 
  Lupini; 
  Carrube; 
  Soia (Bittante et al., 1990). 
La loro scarsa utilizzazione è dovuta principalmente alla difficoltà di reperimento ma soprattutto 
alla presenza, in particolare nella soia, di fattori antinutrizionali (Bittante, 1990). 
 
La maggior parte delle sementi, utilizzate per la produzione dei concentrati, possono subire i 
seguenti trattamenti:  
  Macinazione; 
  Schiacciatura; 
  Fioccatura; 
  Estrusione; 
  Cottura o tostatura;  
28 
  Micronizzazione; 
  Imbibizione (Bittante et al., 1990). 
 
Tutti questi processi hanno lo scopo di migliorare la digeribilità dell’alimento, migliorare quali-
quantitativamente  la  produzione  dell’animale  ed  abbassare  i  costi  sia  diretti  che  indiretti 
(Avogaro et al., 1983). 
Per attuare questi miglioramenti, ogni singolo trattamento punta a modificare la natura chimico-
fisica dell’alimento, favorendo così un aumento della superficie di contatto e una modificazione 
chimica dei principi nutritivi, (esempio: nell’estrusione l’amido, grazie alle alte temperature, 
subisce un processo di gelificazione), favorendo l’azione digestiva della flora enzimatica nei 
confronti  del  nutriente.  Molto  importante  non  esagerare  per  quanto  riguarda  la  riduzione 
granulometrica perch￩ da un lato favorisce la digeribilità ma dall’altro aumenta la velocità di 
transito nel tratto gastro-intestinale riducendo il tempo necessario alla flora microbica e agli 
enzimi per attaccare l’amido. Per questo bisogna cercare di trovare un equilibrio, in modo da 
ottenere la massima digeribilità (Antongiovanni, 2004). 
Oltre a questo l’eccessiva macinazione, ad esempio nel mais, determina rapide fermentazioni a 
livello  ruminale  ed  un  abbassamento  eccessivo  del  pH,  comportando  possibili  problemi  di 
acidosi.  Invece,  con  composti  più  grossolani,  le  fermentazioni  e  l’abbassamento  del  pH 
avvengono più lentamente, riducendo al minimo possibili problemi metabolici (Avogaro et al., 
1983). 
I sottoprodotti delle lavorazioni industriali: hanno una notevole importanza sia dal punto di 
vista nutrizionale che da quello economico. Si ottengono molti prodotti soprattutto dai processi 
dell’estrazione dell’olio, dalla molitura dei cereali, dalla lavorazione del riso, dell’estrazione 
dello zucchero, dalla produzione dell’alcool e della birra  e dalla produzione dell’amido: 
  Dai  residui  dei  semi  di  soia,  girasole,  arachide,  colza,  ravizzone,  lino  e  sesamo  si 
ottengono, dopo il processo dell’estrazione dell’olio, le farine di estrazione e i panelli. La 
differenza  principale  fra  questi  due  sottoprodotti  è  che  le  farine  si  ottengono 
dall’estrazione  chimica  dell’olio  e  contengono  circa  l’1%  di  olio  mentre  i  panelli 
derivano da un processo di estrazione meccanica e hanno un contenuto di olio pari a circa 
il 3-6%. 
  Dall’industria molitoria si ottiene: la crusca di frumento, il cruschello, il tritello e le 
farinette.  
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  Dall’estrazione dello zucchero si ottiene il melasso, utilizzato per favorire l’appetibilità 
delle razioni e le polpe, che a seconda dei processi di lavorazione, possono essere umide-
fresche, pressate o secche. Si può inoltre ottenere un ulteriore prodotto aggiungendo alle 
polpe circa il 3% di borlande di melasso. 
  Dalle lavorazioni dell’estrazione dell’amido si ottiene: la farina glutinata e il glutine di 
mais.  La  farina  o  semola  glutinata  è  costituita  da  frazioni  della  parte  esterna  della 
cariosside, da germe, da amido e dall’aggiunta di glutine, in modo di ottenere un tenore 
proteico  pari  al  23%.  Mentre  il  glutine,  a  seconda  delle  lavorazioni,  può  avere  un 
contenuto di proteine dal 40% al 60% (Bittante et al., 1990). 
I foraggi: sono classificati come alimenti ricchi di fibra e poveri degli altri nutrienti, molto 
importanti  per  la  corretta  funzionalità  ruminale  perché  stimolano  la  crescita  microbica,  la 
ruminazione e la produzione di saliva. Appartengono a questa categoria molte piante come le 
graminacee  (mais,  orzo,  grano,…),  le  leguminose  e  i  prati  polifiti 
(http://www.extension.umn.edu/beef/components/mediareleases.htm). 
I foraggi, a seconda delle tecniche di alimentazione e alla tipologia di animale, possono 
essere utilizzati in diverse maniere: 
  allo stato verde, se viene attuato il pascolamento o la produzione di erbai; 
  sottoforma di fieni che possono essere essiccati naturalmente, artificialmente o disidratati; 
  mediante insilamento, che può essere effettuato con foraggi verdi o semiappassiti. 
Tra le leguminose utilizzate come foraggio troviamo: 
  l’erba medica: è la più importante essenza fra le leguminose perché oltre a migliorare le 
caratteristiche strutturali e chimiche del suolo, contiene una grande quantità di principi 
nutritivi. In particolare ha un contenuto proteico variabile dal 15 al 26% e di calcio pari al 
2.5%.  Riguardo  all’utilizzazione  di  questo  prodotto  allo  stato  verde  va  ricordato  che 
l’elevato contenuto di saponine, può causare problemi di meteorismo ruminale (Bittante 
et al., 1990). 
  I  trifogli:  vengono  utilizzati  il  trifoglio  violetto,  bianco  e  ladino,  molto  appetiti  dal 
bestiame (Bittante et al., 1990). 
  Lupinella: è un alimento di ottima qualità, ma molto spesso viene tagliata a fioritura 
avanzata  comportando  un  peggioramento  delle  caratteristiche  qualitative,  interferendo 
negativamente sull’appetibilità (Bittante et al., 1990).  
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  Sulla: ha un contenuto proteico pari al 13-14%, ed è coltivata principalmente nelle zone 
del centro-sud Italia (Bittante et al., 1990). 
Altre leguminose da foraggio di minor diffusione sono: la favetta, la veccia , trifoglio 
alessandrino e incarnato (Bittante et al., 1990). 
Delle graminacee da foraggio fanno invece parte: 
  Mais: tramite la coltivazione di questa coltura si può ottenere il silomais, un prodotto 
largamente utilizzato in zootecnia, soprattutto nella Pianura Padana. E’un foraggio 
molto energetico (75-78 U.F./quintale) ma povero di proteine, calcio, fosforo, sodio, 
zinco, iodio, cobalto e vitamine. Durante la fase di insilamento è molto importante 
favorire la fermentazione lattica ed evitare la presenza di sostanze antinutrizionali 
come le micotossine. Con l’aumento della densità di semina (30-60 piante/m
2), si può 
ottenere il cosiddetto mais da foraggio o granturchino, che è un prodotto a basso 
contenuto di sostanza secca (12-15%), con un’elevata presenza di zuccheri (3-6%), 
una ridotta quantità di proteine digeribili (1%)  e un modesto valore nutritivo (11 
U.F./quintale) (Bittante et al., 1990). 
  Loiessa: è una coltura che si adatta molto bene all’insilamento grazie alla buona 
quantità  di  zuccheri  fermentescibili  (13%  della  sostanza  secca).  Grazie  alla  sua 
elevata  produttività  al  primo  taglio  (70-80  quintali/ha  di  sostanza  secca)  questa 
coltura si pone come una delle principali foraggere dopo il mais (Bittante et al.,1990). 
  Frumento,  orzo,  triticale:  di  solito  vengono  utilizzate  come  foraggio  integrativo 
all’alimentazione  di  base  oppure,  negli  ultimi  anni,  si  sta  diffondendo  la  tecnica 
dell’insilamento, raccogliendo il prodotto a maturazione lattea-cerosa (Bittante et al., 
1990). 
Altre  graminacee,  di  minor  importanza,  usate  in  zootecnia  sono  Dactylis  glomerata, 
Phleum pratense e Festuca arundinacea (Bittante et al., 1990). 
I prati polifiti costituiscono la fonte principale di alimento per il bestiame al pascolo nelle 
zone montane oppure vengono utilizzati come fieno o erba verde nelle zone pianeggianti. La loro 
produzione e composizione chimica è variabile durante la stagione: ai primi tagli prevalgono le 
graminacee, favorendo così un’elevata produzione a discapito del contenuto proteico, mentre nei 
tagli successivi sono presenti le leguminose che migliorano il contenuto proteico a discapito 
della produttività (Bittante et al., 1990).  
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Alla categoria dei foraggi appartengono anche: 
  Colza e ravizzone; 
  Bietola da foraggio; 
  Patate. 
I residui colturali e scarti agroindustriali:  i residui colturali sono una categoria di alimenti 
molto diffusa nel nostro Paese, ma poco utilizzata a causa del ridotto contenuto di sostanze 
nutritive. Fanno parte di questo gruppo: 
  le paglie dei cereali autunno-vernili: rappresentano ciò che resta della pianta dei cereali 
dopo  il  processo  di  trebbiatura.  Sono  costituite  dagli  steli  e  dalle  foglie  alla  piena 
maturazione e per questo hanno un elevato contenuto di lignina, la quale va ad influire 
negativamente sulla digeribilità e appetibilità del prodotto. Per evitare questo si possono 
fare  alcuni  trattamenti,  con  sostanze  alcaline  come  soda  o  ammoniaca,  in  modo  da 
favorire  la  rottura  dei  legami  tra  lignina  e  cellulosa  e  migliorare  le  caratteristiche 
nutrizionali (Bittante et al., 1990). 
  Stocchi di mais: come le paglie, è un alimento molto presente nel nostro paese ma trova 
poco  impiego  nell’alimentazione  a  causa  dell’elevato  contenuto  di  lignina,  una 
composizione chimica molto eterogenea e un elevato contenuto di acqua (50%) che ne 
rende difficile la conservazione (Bittante et al., 1990). 
Negli  ultimi  anni  ha  cominciato  a  riprendere  piede,  nell’alimentazione  zootecnica,  l’utilizzo 
degli  scarti  agroindustriali  sia  per  contrastare  l’aumento  dei  prezzi  delle  materie  prime 
tradizionali ma anche per sfruttare alcuni sottoprodotti ricchi di sostanze nutritive. Per valutare il 
possibile  impiego  di  questi  alimenti,  nel  2006,  il  Dipartimento  di  Scienze  e  Tecnologie 
Agroambientali di Bologna (Dista) e il Centri Ricerche Produzioni Animali di Reggio Emilia 
(Crpa) hanno eseguito una ricerca sulle performance produttive di alcuni prodotti (buccette di 
pomodoro e scarti della lavorazione del mais dolce) nell’alimentazione di femmine Charolaise da 
ingrasso.  La  prova  consisteva  nell’alimentare  tre  gruppi  di  animali  con  tre  diverse  diete  e 
constatare  quale  fosse  la  migliore.  Dalle  valutazioni  è  emerso  che  le  razioni  contenenti  le 
buccette di pomodoro e il mais dolce hanno avuto risultati migliori rispetto a quella tradizionale, 
infatti  hanno  comportato  un  miglioramento  degli  incrementi  giornalieri,  una  riduzione 
dell’ingestione, migliori rese al macello e un indice di conversione migliore. Da tutto ciò si ￨ 
constatato che la prova è risultata molto favorevole nei confronti dei due sottoprodotti ma la loro  
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piena utilizzazione negli allevamenti risulta ancora molto difficile a causa della difficoltà di 
conservazione e di gestione (Vecchiettini et al., 2007). 
Premiscele: servono a compensare eventuali carenze di natura minerale, vitaminica e proteica 
presente nella razione. Tra i principali integratori troviamo: 
  Minerali: fosforiti, farine di ossa, fosfati di calcio, carbonato di calcio e cloruro di sodio; 
  Vitaminici: lieviti di birra e industriali e prodotti di fermentazione; 
  Proteici ed azotati: urea, idrolizzanti proteici, apportatori di amminoacidi e integratori 
liquidi a base di urea e di melasso (Bittante et al., 1990). 
1.5 Analisi dell’andamento dei costi delle materie prime per l’ingrasso 
Saranno analizzati in questo paragrafo gli andamenti dei costi delle materie prime utilizzate 
nell’alimentazione delle femmine da ingrasso con particolare riferimento al mais, orzo, farina di 
estrazione  di  girasole  integrale  nazionale,  farina  di  estrazione  di  soia,  farina  di  estrazione 
nazionale di colza, fieno di erba medica, fieno di prato e paglia di grano. 
1.5.1 Andamento del mais 
Nel Grafico 2 si può osservare l’andamento dei prezzi del mais nel triennio 2010, 2011 e 
2012. Si può notare che nel 2010 il costo di questa materia prima ha avuto un crescita lineare, 
più modesta nei primi sei mesi e un aumento più significativo dal mese di luglio in particolare a 
dicembre. Complessivamente il prezzo medio del mais in questo anno è risultato pari a  175 
€/tonnellata. La stessa modalità di crescita ma con valori tendenzialmente più elevati, si riscontra 
nel 2012; durante il mese di agosto 2012 si è riscontrato un aumento più significativo rispetto 
all’anno 2010 successivamente seguito da un leggero calo, mentre il valore medio del prodotto è 
risultato pari a 229 €/tonnellata.  Le cause di questo aumento di prezzo sono la forte siccità 
accompagnata dalle alte temperature determinando la riduzione delle rese, la forte presenza di 
micotossine  e  il  peggioramento  della  qualità  della  granella  (Frascarelli,  2013).  Per  quanto 
riguarda il 2011 il comportamento di questo prodotto nel mercato è stato totalmente diverso: si è 
riscontrato un picco nel mese di luglio e una successiva discesa grazie al buon raccolto dei 
quest’anno che ha poi stabilizzato i prezzi fino a giugno 2012 (Frascarelli, 2013). Il prezzo 
medio annuo riscontrato nel 2011 ￨ stato di 235 €/tonnellata (www.clal.it).  
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Grafico 2. Andamento del prezzo del mais negli anni 2010, 2011 e 2012 (Fonte: www.clal.it). 
 
1.5.2 Andamento dell’orzo 
Nel  Grafico  3  si  può  osservare  l’andamento  dei  prezzi  dell’orzo  durante  il  periodo 
compreso tra il 2010 e il 2012. L’andamento dei prezzi ￨ stato molto simile negli anni 2011 e 
2012,  soprattutto  nel  primo  semestre,  con  valori  medi  rispettivamente  di  240  €/tonnellata  e 
252€/tonnellata, grazie al clima favorevole che ha determinato produzioni elevate e di qualità 
(www.agricoltura24.com).  L’annata  2010  ￨  stata  caratterizzata  da  forti  piogge  che  hanno 
ostacolato la semina e l’accestimento (www.agricoltura24.com), determinando un aumento di 
prezzo a partire da agosto 2010, ma nonostante ciò il prezzo è mediamente inferiore rispetto agli 
altri due anni (175 €/tonnellata) (www.clal.it).  
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Grafico  3.  Andamento  del  prezzo  dell’orzo  negli  anni  2010,  2011  e  2012  (Fonte: 
www.clal.it). 
 
1.5.3 Andamento della farina di estrazione di soia 
Nel Grafico 4 si può notare l’evoluzione dei prezzi della farina di estrazione di soia durante 
il triennio 2010, 2011 e 2012. Nel 2010 e nel 2011 l’andamento del prezzo è molto simile con 
valori pari mediamente a 339 €/tonnellata e 331 €/tonnellata rispettivamente. Nel 2012 si nota un 
innalzamento  a  partire  da  329  €/tonnellata  fino  a  raggiungere  il  picco  ad  agosto  di  562 
€/tonnellata,  con  un  valore  medio  annuo  di  450  €/tonnellata,  dovuto  principalmente  ad  una 
riduzione delle superfici coltivate (http://mangimiealimenti.it).  
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Grafico 4. Andamento del prezzo della farina di estrazione di soia negli anni 2010, 2011 e 
2012 (Fonte: www.clal.it). 
 
1.5.4 Andamento della farina di estrazione di girasole integrale nazionale 
Nel  Grafico  5  si  osserva  l’andamento  dei  prezzi  della  farina  di  estrazione  di  girasole 
integrale  nazionale  negli  anni  2010,  2011  e  2012.  Si  può  notare  che  gli  anni  2010  e  2012 
l’andamento ￨ tendenzialmente crescente, con un picco significativo nel mese di agosto del 2012. 
I valori medi del prezzo di questi anni sono rispettivamente 158 e 194 €/tonnellata. L’anno 2011 
￨  caratterizzato  da  un  andamento  decrescente  con  un  valore  medio  di  150  €/tonnellata 
(www.vr.cam.com.it).  
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Grafico 5. Andamento del prezzo della farina di estrazione di girasole integrale nazionale 
negli anni 2010, 2011 e 2012 (Fonte: www.vr.cam.com.it). 
 
1.5.5 Andamento della farina di estrazione nazionale di colza 
Nel Grafico 6 si può valutare l’andamento dei prezzi della farina di estrazione nazionale di 
colza durante il triennio 2010, 2011 e 2012. Nel 2010 e 2011 l’andamento del prezzo ￨ simile 
determinando delle medie annue di 215 e 229 €/tonnellata. Nel 2012 il prezzo è risultato più alto, 
soprattutto  nella  seconda  metà  dell’anno,  con  una  media  annua  pari  a  279  €/tonnellata 
(www.vr.cam.com.it).  
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Grafico 6. Andamento del prezzo della farina di estrazione nazionale di colza negli anni 
2010, 2011 e 2012 (Fonte: www.vr.cam.com.it). 
 
1.5.6 Andamento del fieno di erba medica 
Nel Grafico 7 si può notare l’andamento dei prezzi del fieno di erba medica nel periodo dal 
2010 al 2012. Si può notare che il biennio 2011 e 2012 il valore di questo prodotto ha avuto una 
crescita molto lineare con un leggero picco durante la fine dell’anno. L’unica differenza ￨ che 
nel 2011 il prezzo medio ￨ stato di 145 €/tonnellata, mentre nel 2012 di 156 €/tonnellata. Il 
mercato  del  fieno  di  erba  medica  dell’anno  2010  è  complessivamente  caratterizzato  da  un 
andamento decrescente intervallato da un unico aumento dei prezzi durante i mesi di aprile e 
maggio. Il prezzo medio relativo al 2010 ￨ 157 €/tonnellata (nel Grafico 7 non ￨ riportato il 
prezzo relativo al mese di giugno del 2010 perché non è reso disponibile nel sito www.clal.it).  
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Grafico 7. Andamento del prezzo del fieno di erba medica negli anni 2010, 2011 e 2012 
(Fonte: www.clal.it). 
 
1.5.7 Andamento del fieno di prato 
Nel Grafico 8 si può notare l’andamento dei prezzi del fieno di prato nel periodo dal 2010 
al 2012. Il costo ￨ tendenzialmente più alto nel 2012, soprattutto nell’ultima parte dell’anno in 
cui  subisce  una  leggera  crescita,  con  un  valore  medio  di  134  €/tonnellata.  Il  2011  ha  un 
andamento pressoch￩ simile al 2012, con una media annua di 120 €/tonnellata. Nel 2010 il 
prezzo è molto elevato nel primo semestre ma poi cala stabilizzandosi su valori inferiori rispetto 
gli altri anni, determinando un costo medio di 123 €/tonnellata (nel Grafico 8 non ￨ riportato il 
prezzo  relativo  al  mese  di  maggio  del  2010  e  2012  perché  non  è  reso  disponibile  nel  sito 
www.clal.it) (www.clal.it).  
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Grafico 8. Andamento del prezzo del fieno di prato negli anni 2010, 2011 e 2012 (Fonte: 
www.clal.it). 
 
1.5.8 Andamento della paglia di grano 
Nel Grafico 9 si può notare l’andamento dei prezzi della paglia di grano nel periodo dal 
2010 al 2012. Relativamente all’anno 2010, i prezzi rimangono pressoch￩ costanti tranne nei 
mesi marzo, aprile e maggio, dove si registra un picco significativo, probabilmente a causa della 
diminuzione delle superfici coltivate e una forte variabilità produttiva dovuta alle condizioni 
climatiche (Frascarelli, 2010). Nel 2011 non si osserva nessuna variazione durante tutto l’anno. 
Un andamento un po’ particolare lo si nota nel 2012 dove, durante il primo semestre i prezzi 
rimangono costanti mentre nel mese  di luglio si nota un significativo calo per poi rimanere 
invariati.  Le  medie  annue  per  il  2010,  2011  e  2012  sono  rispettivamente  105,  116  e  100 
€/tonnellata.  
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Grafico 9.  Andamento del prezzo della paglia di grano negli anni 2010, 2011 e 2012 
(Fonte: www.clal.it). 
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2. Obiettivi 
La Tesi di Laurea si pone come obiettivo la valutazione economica dei costi alimentari 
negli allevamenti di bovine femmine Charolaise per la produzione della carne. L’analisi ￨ stata 
svolta presso un allevamento specializzato nella gestione di questa tipologia di animali, e ha 
valutato l’andamento dei costi alimentari e la loro incidenza rispetto a quelli totali durante il 
triennio  2010,  2011  e  2012.  Si  è  voluto  infine  valutare  la  composizione  delle  razioni  che 
presentavano rispettivamente il valore del costo alimentare più alto e più basso. 
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3. Materiali e metodi 
3.1 Descrizione dell’azienda 
La ricerca e la raccolta dei dati e stata eseguita presso l’Azienda Agricola di proprietà del 
signor Marcazzan Giovanni situata nel comune di Lonigo. L’azienda ￨ ad indirizzo zootecnico 
infatti è costituita da un allevamento di femmine da ingrasso di razza prevalentemente Charolaise 
di  origini  francese.  Il  complesso  aziendale  è  organizzato  in  una  parte  comprendente 
l’allevamento e una relativa ai terreni. La prima ￨ costituita da 8 stalle con una capienza massima 
di 600 capi, di questi circa 450 sono stabulati su grigliato e i restanti 150 su lettiera permanente. 
Le strutture sono state ristrutturate recentemente e sono munite di un sistema di aereazione 
regolato da un impianto centralizzato per permettere un migliore controllo della temperatura. Per 
quanto  riguarda  la  gestione  delle  deiezioni,  sono  presenti  due  vasconi  circolari  muniti  di 
impianto sotterraneo per il trasferimento dei liquami (permettono un autonomia di circa 6 mesi ) 
e  da  una  concimaia  per la  raccolta  del letame.  L’  azienda  ￨  munita  di  silos  verticali  per il 
contenimento dei concentrati, da trincee per il silo mais e da un tunnel  per lo stoccaggio dei 
foraggi secchi. per quanto concerne i terreni, sono presenti circa 70 ettari adibiti alla produzione 
di silomais e granella utilizzati per l’alimentazione . 
Dal punto di vista organizzativo questa azienda fa parte di un’associazione zootecnica chiamata 
AZOVE (Associazione Zootecnica Veneta) la quale, grazie alla collaborazione tra il titolare e i 
commercianti, organizza e gestisce gli acquisti e le vendite. Per quanto riguarda gli acquisti, 
l’azienda importa dalla Francia circa 70 femmine Charolaise ogni mese e ne rivende altrettante ai 
principali macelli del nord Italia. I bovini, all’arrivo, pesano circa 320-350 kg e vengono disposti 
in una stalla specializzata per il condizionamento e le vaccinazioni. Successivamente, dopo circa 
45-50 giorni, gli animali vengono trasferiti su altre stalle dove avviene la fase di ingrasso. Al 
termine di essa si ottengono animali di circa 560 kg i quali, sempre grazie all’intervento di 
AZOVE, verranno venduti ai principali macelli. In totale il ciclo completo dura 7 mesi, con una 
vendita annua di 900 capi. 
3.2 Alimenti utilizzati e razionamento 
L’azienda  adotta  un  piano  alimentare  basato  principalmente  su  materie  prime  sia  di 
produzione propria che acquistate da terzi. Gli alimenti prodotti sono principalmente di origine 
energetica e fibrosa, infatti viene prodotto la granella di mais, silomais e occasionalmente un po’ 
di  paglia.  Mentre  per  quanto  riguarda  i  prodotti  acquistati,  l’azienda  si  avvale  della  
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collaborazione con AZOVE la quale, grazie ad accordi con i più importanti mangimifici italiani, 
è in grado di fornire una migliore organizzazione e disponibilità di merci. Gli alimenti acquistati 
sono farina di estrazione di soia e di girasole nazionale, distiller di mais e di grano, semola 
glutinata di mais, integratori  minerali (bull 100 o bull mico), crusca, polpe surpressate, erba 
medica e occasionalmente granella di mais. La prova è stata eseguita nel triennio 2010, 2011 e 
2012, durante il quale è stata variata molte volte la dieta sia per migliorare le performance 
produttive che per adeguarsi alle variazioni di prezzo delle materie prime. 
La dieta generale per il 2010 è costituita dagli alimenti elencati in Tabella 5. 
Tabella 5. Dieta di base utilizzata nell’anno 2010. 
ALIMENTO  Kg/CAPO/GIORNO 
BULL 100  0.60 
CRUSCA  1.00 
DISTILLER MAIS  2.00 
PAGLIA  0.60 
POLPE SURPRESSATE  6.50 
SILOMAIS  6.43 
SOIA F.E. OGM FREE  0.40 
Totale  17.53 
La razione ha subito diversi cambiamenti nel corso dell’anno, per esempio l’utilizzo di 
mais, distiller di grano, semola glutinata e fieno di medica in aggiunta o in sostituzione agli 
alimenti della dieta generale. 
Per l’anno 2011 la dieta ￨ composta dagli alimenti elencati in Tabella 6. Su questa dieta 
sono state apportate solamente modifiche sulle quantità per adattarla alle variazioni di prezzo.  
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Tabella 6. Dieta di base utilizzata nell’anno 2011. 
ALIMENTO  Kg/CAPO/GIORNO 
BULL 100  0.50 
CRUSCA  0.50 
MAIS  0.80 
MEDICA DIS.  1.60 
SEMOLA GLUTINATA  2.00 
SILOMAIS  10.40 
SOIA F.E. OGM FREE  0.30 
Totale  16.10 
Nel 2012 è stata utilizzata la dieta riportata in Tabella 7. 
Tabella 7. Dieta di base utilizzata nell’anno 2012.  
ALIMENTO  Kg/CAPO/GIORNO 
BULL 100  0.50 
F.E. DI GIRASOLE NAZIONALE  1.50 
MAIS  0.80 
MEDICA DIS.  1.40 
SEMOLA GLUTINATA  1.50 
SILOMAIS  10.00 
Totale  15.70 
Le uniche variazioni sono state: 
  l’eliminazione della farina di estrazione di girasole nazionale e la sostituzione con 
farina di estrazione di soia; 
  il dimezzamento della medica disidratata con l’aggiunta di paglia. 
3.3 Raccolta dati 
La  raccolta  dei  dati  è  riferita  al  triennio  2010,  2011  e  2012  al  fine  di  evidenziare 
l’incidenza  dei  costi  di  alimentazione  nell’allevamento  di  femmine  da  ingrasso  di  razza 
Charolaise. Sono stati raccolti tutti i dati relativi ad ogni partita allevata dall’inizio del 2010 fino 
al 26 aprile 2012, poiché oltre questa data il ciclo di ingrasso termina nel 2013 che non è oggetto  
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di analisi. In totale le partite analizzate sono 39, nello specifico: nel 2010 sono 15, nel 2011 sono 
18  e  nel  2012  sono  6.  Per  eseguire  la  valutazione  dell’andamento  dei  costi  alimentari  e  le 
rispettive cause della loro possibile variazioni durante il periodo preso in considerazione, è stato 
eseguito un’elaborazione dei dati considerando, per ogni partita, le seguenti variabili: 
  l’anno di acquisto; 
  il peso arrivo (kg); 
  la durata del ciclo (d); 
  il peso finale (kg); 
  l’accrescimento medio giornaliero (g/d); 
  l’incidenza delle patologie (%); 
  l’incidenza dei morti (%). 
Dal punto di vista economico sono stati evidenziati: 
  i costi alimentari in €/capo/d, €/kg accrescimento e €/capo/ciclo; 
  i costi sanitari €/capo/d; 
  gli oneri finanziari €/capo/d; 
  i costi fissi €/capo/d; 
  i costi totali €/capo/d; 
  l’incidenza dei costi alimentari su quelli totali (%). 
Per  quanto  riguarda  la  modalità  di  raccolta  dei  dati,  l’azienda  utilizza  un  programma 
chiamato  AUGIA.  Questo  programma  è  in  grado  di  calcolare  tutti  i  precedenti  parametri 
partendo da informazioni inserite manualmente relative all’acquisto, tra cui: data di arrivo in 
azienda,  numero  di  capi,  sesso,  peso  di  arrivo  e  di  partenza  dal  paese  di  origine  (Francia), 
fornitore e zona di provenienza, numero del certificato sanitario e INTRA, prezzo d’acquisto e il 
passaporto (numero della madre, numero del capo e data di nascita). Poi si inseriscono i dati 
relativi  ai trattamenti sanitari (codice del medicinale, prezzo e dose utilizzata) e quelli della 
vendita  (peso  di  vendita  e  il  prezzo).  Infine  si  inseriscono  manualmente  la  ricetta,  i  prezzi 
standard di ogni singola materia prima in modo da ottenere il costo alimentare, i costi fissi e gli 
oneri finanziari. 
In questo lavoro di Tesi, per i costi alimentari è stato usato il valore reale ricavato dalla 
media dei prezzi di acquisto delle materie prime nel periodo di utilizzo e non il valore medio 
fornito dal programma, calcolato in base ai prezzi quotati in Borsa. Per i prodotti di origine 
aziendale, invece, è stato utilizzato il valore espresso dalla Borsa al momento della raccolta, ad  
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esempio il prezzo del silomais è ricavato dal costo della granella al 13% di umidità diviso 5, cioè 
pari a 1/5 del valore della granella. Adoperando così i costi reali degli alimenti si è potuto 
calcolare,  in  base  alla  composizione  di  ogni  ricetta,  il  valore  complessivo  al  momento 
dell’utilizzo. 
Successivamente è stata calcolata la sostanza secca di ogni componente della dieta in modo 
da ottenere la sostanza secca totale della razione, così da poterla correlare con il prezzo. 
Infine, conoscendo i costi alimentari di ogni ricetta espressi in €/capo/d e dividendoli per la 
sostanza  secca  totale,  si  è  ottenuto  il  valore  al  kg  di  sostanza  secca,  che  ha  permesso  di 
determinare quale razione fosse la meno e la più costosa e la motivazione di tale differenza. 
3.4 Trattamento dei dati ed elaborazione statistica 
L’elaborazione statistica dei risultati relativi ai  parametri produttivi (peso d’arrivo, durata 
del ciclo, peso finale, accrescimento medio giornaliero, incidenza infortunati e incidenza morti) è 
stata effettuata mediante analisi della varianza, utilizzando la procedura PROC  GLM (SAS) 
considerando l’effetto dell’anno. 
I dati relativi ai parametri economici, cio￨ i costi alimentari (espressi in €/capo/d, €/kg 
accrescimento,  €/capo/ciclo),  i  costi  sanitari,  i  costi  fissi,  gli  oneri  finanziari,  i  costi  totali 
(espressi tutti in €/capo/d) e l’incidenza dei costi alimentari su quelli totali (in percentuale) sono 
stati anch’essi sottoposti ad analisi della varianza, utilizzando la procedura PROC GLM (SAS) 
considerando l’effetto dell’anno. 
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4. Risultati e Discussione 
4.1 Andamento dei prezzi delle materie prime acquistate 
Nel Grafico 10 si osserva l’andamento del prezzo della farina di estrazione di soia nei 
tre anni oggetto di analisi. Si può vedere come nel 2010 e 2011 l’evoluzione del costo del 
prodotto sia pressoché costante. Mentre nel 2012 cresce in maniera lineare fino al mese agosto 
per  poi  diminuire  leggermente,  a  causa  della  diminuzione  delle  superfici  coltivate 
(http://mangimiealimenti.it). I prezzi medi del triennio sono rispettivamente 356 €/tonnellata 
nel 2010, 358 €/tonnellata nel 2011 e 467 €/tonnellata nel 2012. Complessivamente il trend di 
questo alimento rispecchia in maniera accurata l’andamento del prezzo rilevato dal CLAL  
(Grafico 4) anche se con valori leggermente superiori (356 vs. 339 €/tonnellata nel 2010; 358 
vs. 331 €/tonnellata nel 2011; 467 vs. 450 €/tonnellata nel 2012). Questa differenza ￨ dovuta 
al  fatto  che  la  farina  di  estrazione  di  soia  nazionale  acquistata  dall’azienda  ￨  certificata, 
dunque più costosa. 
Grafico 10. Andamento del prezzo della farina di estrazione di soia. 
 
Il trend della farina di estrazione di girasole nazionale acquistata è molto simile a quello 
precedentemente commentato nell’introduzione (Grafico 5). Nel Grafico 11 si nota come gli 
anni 2010 e 2012 abbiano un andamento tendenzialmente crescente con valori medi di 155 e 
211 €/tonnellata rispettivamente. L’anno 2011 ha invece un andamento decrescente con una 
media di 159 €/tonnellata. Tranne per l’anno 2010 i valori medi risultano più elevati rispetto a 
quelli rilevati dalla Camera di Commercio di Verona (www.vr.cam.com.it), già commentati 
nell’Introduzione,  a  causa  della  certificazione  “no  OGM”  (organismo  geneticamente 
modificato) della materia prima acquistata.  
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Grafico 11. Andamento del prezzo della farina di estrazione di girasole nazionale. 
 
Nel Grafico 12 si osserva l’andamento della farina glutinata di mais negli anni 2010, 
2011 e 2012. Per gli anni 2010 e 2012 l’andamento della farina glutinata di mais ￨ stato lo 
stesso, con una crescita lineare per tutto l’anno,con valori medi pari a 162 e 225 €/tonnellata, 
dunque superiori per l’anno 2012. In particolare nel 2012 si nota un picco significativo a 
partire dal mese di luglio/agosto, come per il prezzo del mais registrato dal CLAL, a causa 
della ridotta disponibilità di granella di mais per l’elevata presenza di micotossine sviluppatesi 
a causa della forte siccità ed alte temperature (Frascarelli, 2013). Invece per l’anno 2011, il 
prezzo è stato costante fino al mese di agosto per poi subire una progressiva diminuzione 
grazie  all’ottima  annata  produttiva  (Frascarelli,  2013),  con  un  prezzo  medio  di  206 
€/tonnellata. 
Grafico 12. Andamento del prezzo della farina glutinata di mais. 
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Nel Grafico 13 si nota che l’andamento dei prezzi del distiller di frumento ￨ costante fino ad 
ottobre sia per il 2010 che per il 2011, subendo poi un aumento nel 2010 e un leggero calo nel 
2011. Nel 2012 il prezzo ￨ pressoch￩ costante ma con una tendenza all’aumento per tutto 
l’anno. I valori medi riscontrati nel triennio in questione sono 210 nel 2010, 273 nel 2011 e 
301 €/tonnellata nel 2012. 
Grafico 13. Andamento del prezzo del distiller di frumento. 
 
Nel Grafico 14 si nota che nell’anno 2010 sono presenti cospicue variazioni nel prezzo 
dell’erba medica fino al mese di maggio, per poi stabilizzarsi fino alla fine dell’anno. Lo 
stesso andamento si riscontra anche per l’anno 2011, più prolungato nel tempo in quanto si 
protrae fino al mese di luglio per poi rimanere stabile. Nel 2012 l’evoluzione del prezzo ha 
quasi  un  andamento  contrario  perché  è rimasto  più  o  meno  stabile  fino  a luglio  per  poi 
aumentare.  Il  trend  risulta  differente  rispetto  ai  prezzi  CLAL  solamente  per  l’anno  2010 
(Grafico 7), in quanto è complessivamente decrescente con un picco ad aprile e maggio, al 
contrario  dei  prezzi  dell’erba  medica  acquistata.  Le  medie  annue  dalla  materia  prima 
acquistata sono complessivamente superiori rispetto a quelle registrate dal CLAL, tranne per 
l’anno 2010: 153 vs. 157 €/tonnellata nel 2010; 157 vs. 145 €/tonnellata nel 2011 e 168 vs. 
156 €/tonnellata nel 2012. Queste differenze di prezzo sono dovute al fatto che i prezzi CLAL 
non considerano l’I.V.A. ed eventuali spese legate al trasporto (www.clal.it).  
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Grafico 14. Andamento del prezzo dell’erba medica. 
 
Nel Grafico 15 si osserva il trend dei prezzi della crusca di grano tenero durante il 
triennio 2010, 2011 e 2012. Si può notare che gli anni 2011 e 2012 sono caratterizzati da un 
andamento pressoché stabile con un leggero aumento dal mese di ottobre. Per quanto riguarda 
il 2010, nel primo semestre, i prezzi rimangono costanti e mediamente inferiori rispetto agli 
altri anni, mentre dal mese di luglio si nota un cospicuo aumento del valore determinando un 
relativo  pareggiamento.  I  valori  medi  del  triennio  sono  rispettivamente  125,  163  e  175 
€/tonnellata. 
Grafico 15. Andamento del prezzo della crusca di grano tenero. 
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Nel Grafico 16 si osserva l’andamento dei prezzi del bull 100 nel triennio 2010, 2011, 
2012. Globalmente i valori rimangono pressoché costante per quanto riguarda gli anni 2010, 
2011, mentre nel 2012 si riscontra una significativa crescita dal mese di luglio fino al termine 
dell’anno. Dal trend complessivo si ottengono le seguenti medie annue: 377 €/tonnellata nel 
2010, 381 €/tonnellata nel 2011 e 406 €/tonnellata nel 2012. 
Grafico 16. Andamento del prezzo del bull 100. 
 
4.2 Ripartizione dei costi per le diverse partite 
Nella Tabella 8 si osserva che nel corso dei triennio 2010, 2011, 2012 i parametri 
produttivi  come  il  peso  d’arrivo,  la  durata  del  ciclo,  l’incremento  medio  giornaliero, 
l’incidenza degli infortunati e l’incidenza dei morti sono statisticamente uguali nei tre anni. Il 
parametro che invece risulta essere statisticamente diverso tra il 2010, 2011 e 2012 è il peso 
finale: nel 2012 è più elevato rispetto al 2010, mentre il 2011 ha un valore intermedio (558.36 
vs. 542.63 vs. 532.09 kg).  
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Tabella 8. Effetto dell’annata sui parametri produttivi. 
 
2010  2011  2012 
ERRORE 
STANDARD 
PESO ARRIVO, kg  323.60  327.33  336.67  4.81 
DURATA CICLO, d  209.73  217.33  218.17  4.78 
PESO FINALE, kg  532.09
A  542.63
B  558.36
C  2.92 
ACCRESIMENTO 
MEDIO 
GIORNALIERO, g/d 
994.00  988.00  1015.00   17.00 
INCIDENZA 
INFORTUNATI (%) 
0.56  0.17  0.00  0.35 
INCIDENZA  MORTI 
(%) 
0.92  0.63  1.38  0.35 
Come si può notare dalla prova del CRPA (Centri Ricerche Produzioni Animali) di 
Reggio  Emilia  sulle  manze  Charolaise  del  2006,  i  parametri  produttivi  considerati  nella 
Tabella 8 in particolare il peso medio iniziale, il peso medio finale e l’incremento medio 
giornaliero risultano essere leggermente inferiori. Il peso medio iniziale di questo lavoro di 
Tesi, infatti, è di 330.2 kg mentre nella prova del CRPA è 371.7 kg, quello finale è 544.36 kg 
contro  i  562.9  kg  registrati  da  Vecchiettini  M.  e  collaboratori  e  l’accrescimento  medio 
giornaliero è di 999 g/d mentre per il CRPA è di 1109 g/d (Vecchiettini et al., 2007). 
La durata del ciclo d’ingrasso ￨ in linea con gli indici tecnici medi italiani, infatti in 
questa prova si riscontra un valore medio di 214 giorni, come evidenziato nell’opuscolo del 
CRPA del 2011 che stima una durata media del ciclo d’ingrasso di 200- 213 giorni (Opuscolo 
CRPA 2.66-n.7,2011) e da Andrighetto I. durante la giornata buiatrica sulla gestione sanitaria 
degli allevamenti bovini da carne, che la considera pari a 210 giorni (Andrighetto, 2008). Lo 
stesso  dato  ￨  confermato  anche  nell’opuscolo  dell’anno  2012  del  CRPA,  riguardante  il 
triennio 2009, 2010 e 2011, con una media di 206 giorni per ciclo (Montanari et al., 2012). 
L’incidenza degli infortunati nell’azienda ha come valore medio 0.24% nel corso del 
triennio in esame e questo parametro considera solo i casi più gravi, che rendono necessaria la 
separazione dell’animale dal gruppo. Questo valore risulta più elevato rispetto ai valori medi  
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dello  studio  eseguito  dal  Dr.  Luigino  Tondello  nel  2008  che  stimano  un’incidenza  degli 
infortuni gravi nelle femmine da carne pari allo 0.1% (Tondello, 2008). 
Infine, il tasso di mortalità dello 0.98% di media, è leggermente superiore rispetto alla 
mortalità riferita alla razza dello 0.64% riscontrata nello studio di Sgoifo Rossi e collaboratori 
del 2008 eseguito su 17696 capi (Sgoifo Rossi et al., 2008). 
Nella Tabella 9 si può valutare che nel corso del triennio 2010, 2011, 2012 i costi 
alimentari, espressi come €/capo/d, €/kg accrescimento e €/capo/ciclo si presentano con un 
andamento linearmente crescente. 
In  particolare  si  osserva  che  i  costi  alimentari  espressi  in  €/capo/d  risultano 
statisticamente uguali per gli anni 2011 e 2012 (1.79 e 1.83 €/capo/d), ma diversi rispetto 
all’anno 2010 (1.52 vs. 1.81 €/capo/d). Lo stesso comportamento lo si può notare per i valori 
espressi in €/kg di accrescimento, in quanto sono statisticamente uguali per gli anni 2011 e 
2012 (entrambi 1.81 €/kg accrescimento), ma diversi rispetto al 2010 (1.54  vs.  1.81 €/kg 
accrescimento). Infine anche i costi alimentari espressi in €/capo/ciclo sono statisticamente 
uguali per quanto riguarda gli anni 2011 e 2012 (388.46 e 399.25 €/capo/ciclo), e diversi 
rispetto il 2010 (321.04 vs. 393.85 €/capo/ciclo). 
Dall’andamento di questi valori ci si aspettava che l’incidenza dei costi alimentari su 
quelli totali fosse diversa nei vari anni, soprattutto tra l’anno 2010 e il biennio 2011 e 2012. 
Al contrario ￨ risultato che l’incidenza dei costi alimentari su quelli totali ￨ statisticamente 
uguale nel corso del triennio preso in considerazione (75.06 vs.75.46 vs. 76.38%). Questo sta 
a significare che oltre a quelli alimentari sono aumentati anche altri costi: sanitari, oneri 
finanziari e totali. 
I costi sanitari si presentano statisticamente diversi nel coso del triennio, il valore più 
elevato lo si riscontra nel 2011, il più basso nel 2010 e il valore intermedio nel 2012 (0.14 vs. 
0.19 vs. 0.16 €/capo/d). Anche gli oneri finanziari risultano statisticamente diversi ma sono 
caratterizzati da un andamento crescente, infatti il valore più basso è presente nel 2010, quello 
intermedio nel 2011 e il più elevato nel 2012 (0.07 vs. 0.10 vs. 0.11 €/capo/d). Infine i costi 
totali sono statisticamente uguali per gli anni 2011 e 2012 (2.37 vs. 2.40 €/capo/d) e diversi 
nei confronti dell’anno 2010 (2.02 vs. 2.39 €/capo/d). 
Invece risultano avere un andamento costante solamente i costi fissi (0.30 vs. 0.30 
vs.0.30).  
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Tabella 9. Effetti dell’annata sulle varie voci di costo. 
  2010  2011  2012 
ERRORE 
STANDARD 
COSTI ALIMENTARI, 
€/capo/d 
1.52
A  1.79
B  1.83
B  0.02 
COSTI ALIMENTARI, 
€/Kg accrescimento 
1.54
A  1.81
B  1.81
B  0.04 
COSTI ALIMENTARI, 
€/capo/ciclo 
321.04
A  388.46
B  399.25
B  11.22 
COSTI SANITARI: 
€/capo/d 
0.14
A  0.19
B  0.16
AB  0.02 
COSTI FISSI: €/capo/d  0.30
  0.30
  0.30
  0.00 
ONERI FINANZIARI: 
€/capo/d 
0.07
A  0.10
B  0.11
C  0.002 
 COSTI TOTALI 
€/capo/d 
2.02
A  2.37
B  2.40
B  0.03 
INCIDENZA COSTI 
ALIMENTARI SU 
COSTI TOTALI (%) 
75.06
  75.46
  76.38
  0.63 
Come  si  può  notare  dall’analisi  svolta  dal  C.R.P.A  (Centri  Ricerche  Produzioni 
Animali) di Reggio Emilia del triennio 2009, 2010, 2011, eseguita su vitelloni da carne, i 
parametri economici considerati, in particolare i costi sanitari, gli oneri finanziari e i costi 
totali,  risultano  essere  diversi  rispetto  ai  valori  riscontrati  nella  Tabella  9.  Infatti  i  costi 
sanitari,  ottenuti  da  questo  lavoro  di  Tesi,  sono  mediamente  superiori  rispetto  a  quelli 
registrati dal C.R.P.A, avendo rispettivamente un valore medio di 0.16 vs. 0.12 €/capo/d, ma 
risultano essere in linea, invece, con quelli pubblicati da Compiani e collaboratori pari a 0.15 
€/capo/d di media (Compiani et al., 2013). Il C.R.P.A. ha inoltre analizzato i costi alimentari, 
espressi in €/capo/d, i quali risultano leggermente superiori a quelli riportati nella Tabella 9. 
Nel triennio preso in esame dal C.R.P.A. il costo medio ￨ pari a 1.88 €/capo/d, mentre nel 
presente lavoro di Tesi ￨ di 1.71 €/capo/d. Dall’analisi di Montanari e collaboratori si può,  
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infine, ricavare il costo alimentare espresso in €/kg accrescimento che risulta avere, per il 
triennio  2009,  2010  e  2011,  un  valore  medio  di  1.87  €/kg  accrescimento,  il  quale  ￨ 
leggermente superiore al valore medio di 1.72 €/kg accrescimento ricavato dai dati analizzati 
(Montanari et al., 2012). Rispetto al 2005, si può inoltre notare come i costi sanitari siano 
aumentati, sia in Veneto che in Piemonte che in Toscana, infatti in quell’anno i valori medi 
erano rispettivamente 0.09, 0.10 e 0.05 €/capo/d. La stessa osservazione si può fare per i costi 
alimentari espressi in €/capo/d: infatti sono rispettivamente pari a 1.33, 1.34 e 1.37 €/capo/d 
(Ismea, 2006). Gli oneri finanziari e i costi totali (Tabella 9), presentano valori mediamente 
inferiori rispetto a quelli dell’analisi eseguita dal C.R.P.A, infatti hanno rispettivamente un 
valore medio di 0.09 vs. 0.13 €/capo/d (oneri finanziari) e 2.26 vs. 3.07 €/capo/d (costi totali) 
(Montanari et al., 2012). Dall’Indagine Ismea del 2006 emerge, infine, che il costo totale in 
Veneto ￨ di 2.63, in Piemonte 2.83 e in Toscana 4.54 €/capo/d, superiori a quello ottenuto da 
questo lavoro di Tesi (Ismea, 2006). L’incidenza dei costi alimentari su quelli totali negli 
ultimi anni è aumentata, come dimostrato nel lavoro del C.R.P.A. riguardante la produzione 
del vitellone pesante negli anni 2007, 2008 e 2009, in cui il valore medio era pari al 59.83%, 
contro il 75.63% registrato nel triennio preso in esame nel lavoro di Tesi. 
4.3 Relazione tra la sostanza secca e costo della dieta 
Grafico 17. Correlazione tra s.s. della dieta e costo della razione nell'arco del triennio 
2010, 2011 e 2012. 
 
Nel Grafico 17 si può inoltre notare che nell’arco del triennio 2010, 2011  e 2012 il 
costo della dieta (€/capo/d) ha una correlazione positiva con la quantità di sostanza secca  
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apportata con la dieta (kg/d ss), infatti all’aumentare della sostanza secca apportata con la 
razione, aumenta anche il costo della dieta. 
Tabella 10.Composizione e costo delle diete 672 e 737. 
INGREDIENTE  RICETTA CON COSTO 
MINORE (672) 
RICETTA CON COSTO 
MAGGIORE (737) 
Incidenza % s.s. 
alimento/s.s. tot. 
razione 
€/kg s.s. 
Incidenza % s.s. 
alimento/s.s. tot. 
razione 
€/kg s.s. 
INSILATO  30.19  0.11  55.62  0.14 
POLPE 
SURPRESSATE 
17.69  0.09  0.00  0.00 
DISTILLER  DI 
GRANO 
11.63  0.21  13.81  0.30 
SEMOLA 
GLUTINATA 
11.14  0.18  13.36  0.24 
CRUSCA  10.76  0.13  0.00  0.00 
ERBA 
MEDICA 
10.76  0.17  8.55  0.18 
BULL 100  5.69  0.43  5.62  0.48 
FARINA  DI 
ESTRAZIONE 
DI SOIA 
2.23  0.40  3.30  0.45 
Totale  100  1.72  100  1.79 
La Tabella 10 intende analizzare la composizione delle ricette 672 e 737, utilizzate nel 
triennio 2010, 2011, 2012, aventi rispettivamente il costo minore (0.17 €/kg ss) e maggiore 
(0.22 €/kg ss). Le due razioni differiscono principalmente per il fatto che nella dieta 672 sono  
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presenti le polpe surpressate e la crusca di grano tenero con un’incidenza in percentuale sulla 
s.s.  totale  nell’ordine  del  17.69  e  10.76%,  mentre  nella  737  questi  due  ingredienti  sono 
completamente  assenti.  Un’altra  importante  differenza  ￨  che  nella  dieta  672  l’insilato  ha 
un’incidenza  in  percentuale  sulla  s.s.  totale  del  30.19%,  mentre  nella  737  del  55.62%. 
Nonostante la dieta 737 sia costituita da un maggior quantitativo di insilato, ha un costo più 
elevato rispetto alla dieta 672, perch￩ in quest’ultima una parte dell’insilato viene sostituita 
dalle polpe surpressate le quali hanno un costo inferiore e inoltre l’insilato della dieta 672 ha 
un costo minore rispetto a quello della ricetta 737 a causa del diverso periodo di utilizzazione.  
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5. Conclusioni 
Dal  presente  lavoro  di  Tesi,  riguardante  la  valutazione  dei  costi  alimentari 
nell’allevamento di femmine Charolaise destinate alla produzione della carne, si è osservato che 
l’andamento del costo di alcune materie prime, nel corso degli ultimi tre anni, ￨ notevolmente 
mutato. In particolare la farina di estrazione di soia è variata da un valore minimo di 337.6 
€/tonnellata  a  un  valore  massimo  di  584  €/tonnellata  e  la  farina  di  estrazione  di  girasole 
nazionale ￨ passata da un costo minimo di 120 €/tonnellata a 281 €/tonnellata. Questi andamenti 
si sono riflessi sul costo totale della razione che ￨ passato mediamente da 1.52 €/capo/d nel 2010 
a 1.83 €/capo/d nel 2012. Nonostante ciò l’incidenza del costo alimentare sul totale del costo 
della razione è rimasta costante nel corso del triennio e risulta mediamente pari al 75.63%. 
Questo sta a significare che oltre ai costi alimentari sono aumentati anche altri costi come quelli 
sanitari che sono variati da un valore minimo di 0.14 €/capo/d ad un massimo di 0.19 €/capo/d e 
gli oneri finanziari, passati da un minimo di 0.07 €/capo/d ad un massimo di 0.11 €/capo/d. 
Analizzando  infine  l’aumento  di  prezzo  delle  razioni  si  ￨  osservato  che,  oltre  alle 
variazioni di prezzo delle materie prime, ￨ anche correlato positivamente con l’aumento della 
sostanza secca della razione e dipende anche dalle diverse combinazioni di alimenti utilizzati. 
Infatti, esaminando il costo in kg di sostanza secca delle diete 672 e 737, rispettivamente con 
costo minore (0.17 €/kg s.s.) e maggiore (0.22 €/kg s.s.), si nota che la razione 672 ha un valore 
inferiore perch￩ una cospicua parte dell’insilato ￨ sostituita dalle polpe surpressate aventi un 
prezzo al kg di sostanza secca molto più basso. Gli altri alimenti che compongono le diete non 
vanno ad influire significativamente sul prezzo perché le loro variazioni quantitative sono molto 
limitate. 
In  conclusione  per  aumentare  la  redditività  dell’allevamento  occorre  ridurre  i  costi  di 
produzione, in particolare quelli di alimentazione, utilizzando materie prime di origine aziendale 
(preferibilmente  includendo  le  polpe  di  bietola  rispetto  al  silomais)  e  cercare  di  acquistare 
concentrati dal mercato a basso costo. Inoltre, per favorire soprattutto quest’ultimo aspetto, può 
essere utile appoggiarsi ad associazioni dei produttori in modo da riuscire a spuntare prezzi più 
bassi. L’appartenenza a queste associazioni, infine, permette l’acquisto e la vendita degli animali 
a prezzi migliori. 
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